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Procede destine a separer en continu la dreche du mout de biere et a Pepuiser en 
continu et a contre-courant. 
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Delivre par arrete da l er juillet 1968. 
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(Brevet d' invention dont la delivrance a ete ajournee en execution de V article 11, § 7, 
de la loi du 5 juillet 1844 modifiee par la loi du 7 avril 1902.) 

En brasserie, les .trois operations les -plus impor- 
tantes pour la fabrication de ia biere sont le mal- 
rage, la production du .mout et la -fermentation, 
ces operations etant en general effectuees en dis- 
continu. On a deja propose divers 'precedes pour 
effectuer la fabrication de la biere en continu. Ce- 
pendant, un procede satisfaisant n'a pas encore ete 
decouvert. Les difficultes resident dans le fait qu'il 
est difficile d'obtenir un produit de qualite satis- 
faisante tout en separant les produits secondaires, 
car les matieres organiques participant a la -trans- 
formation sont parfois difficiles (a traiter et, de plus, 
dans le cas d'une infection, toute la fabrication 
doit etre arretee. En outre, les temps necessaires 
pour les divers stades sont inegaux et dans Ia .pra- 
tique, il est souvent impossible de transposer les 
essais de laboratoire ou les essais semi-indu9fcriels 
au stade industriel. Ces difficultes deviennent encore 
plus grandes si on veut effectuer le brassage « par 
decoction » en continu, tandis que le brassage « par 
infusion » peut plus facilement etre effeotue en con- 
tinu. 

La presente invention concerne la production en 
continu du mout et en particulier la separation 
en continu de la dreche du mout de biere, ainsi 
que la maceration en continu de la dreche (a contre- 
courant, £ sa-voir dans u-ne colonne & extraotion 
comportant plusieurs ouvertures pour le liquide 
d 'extraction et pour le liquide extrait ainsi que des 
ouvertures permettant d'amerier rex-trait au cylindre, 
puis de i'evacuer du cylindre. 

Suivant l'invention, ce oresufcat est .obtenu du fait 
qu'on extrait en continu a contre-courant le mout 
premier de la trempe introduite lateralement dans 
le cylindre servant a faire macerer la dreche par 
le mout second obtenu k i'aide de I'eau de mace- 
ration introduite -a la parti e inferieure du cylindre. 
Au cours de ce procede, la dreche se deplace ver- 
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ticalement par suite de son poids et le jnout est 
■retire & la partie superieure du cylindre a travers 
le lit forme par la dreche produite et la bouillie 
■formee par des matieres aibuminoides est separee 
par filtration du -melange forme par le mout premier 
et le mout second et est eventuellement soumise 
a Ia maceration, tandis que la dreche est eliminee 
egalement en continu : a la partie inferieure du 
cylindre. 

Le perfectionnement apponte par le procede selon 
l'invention reside dans le fait qu'en utilisant con- 
jointement la separation et la maceration ou i'epui- 
sement et on diminue la longue duree de fabrica- 
tion, on rend le procede plus ma ni able et on aug- 
mente le rendement, ce qui permet de diminuer 
considerablement les frais d'investissement tout en 
obtenant ainsi un procede en continu plus facile 
a mettre en, oeuvre que les procedes connus jus- 
qu'ici. 

Selon un procede connu de maceration en continu 
effectue a l'echelle du laboratoire, on introduit le 
malt egruge dans un recipient de maceration tubu- 
laire dans lequel on effectue un malaxage intensif 
avec I'eau de maceration a I'aide d'un agitateur, 
i'eau de maceration -necessaire etant introduite sous 
forme d'un courant ■reglable a I'aide d'nne micro- 
pompe. La trempe descend graduellement sur un 
dbque rotatif -filtrant particulier. Ce disque rotatif 
fi I'tra-nt fonotionne de la fagon suivante : un dis- 
que -tournant a grande vitesse don-t les bords se 
trouvant a 0,025 mm des parois laisse passer vers 
le has le mout clair qui peut s'ecouler, tandis que 
les particules se trouvant dans le mout sont rete- 
nues et transpor.tees vers le haut par une vis sans 
fin tournant dans un tube oblique dans le liquide 
dormant la trempe. A Taide d'un autre recipient 
tubulaire vertical, les particules de mout arrivent 
dans un autre tube oblique. De cette facon, il se 
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produit une seconde edulcoration et Je mout obtenu 
s ecoulc a travers le deuxieme disquc filtrant TOtu- 
tif. En-fin, la dreche est evacuee a la sortie du tube 
oblique. Cependant. on a rencontre des dif-ficultes 
insurmontables pour Fairc passer ce procede au 
stade semi-industriel. 

Un autre mode de realisation prevoit d'introduire 
ie malt dans le moulin a malt a I'aide d'une vis 
sans fin, puis le malt epurge passe depuis le reci- 
pient se trouvant en dessous, dans le macerateur 
ou se produit un melange intime de ce dernier 
avec l'eau de maceration qui s'y trouve en un vo- 
lume et a une temperature determines. La trempe 
s ecoule ensuite dans une cuve a mout, constitute 
par un recipient li mout cxterieur et une partie 
inter ieu re -rotative comportant des segments indi- 
viduels. La partie interieure rotative se compose 
de dix cliambres identiques en forme do segments, 
qui sent toutes fixees sur un axe central autour 
duquel peut s'effeciuer la rotation. Un tour eom- 
plet demande une heure. Cependant, la duree de 
rotation peut etre diminuee ou augmentee dans 
certaines limites. Des dispositifs de chauffage elec- 
fcrique sont prevus sur les parois verticales de la 
cuve, permettant de chauffer la trempe pendant la 
rotation du recipient interieur divise en segments. 
Les aretes peripheriques des parois de segments, 
ainsi que les aretes du plancher, sont pourvues de 
bandes ou de lames elastiques pour rendre etanches 
les parois verticales et le plancher de la cuve. Le 
plancher de la cuve cit partage en dix segments 
correspondant a ceux de la partie rotative de la 
cuve. En partant du segment que Ten remplit avec 
la trempe, le plancher place sous les quatre premiers 
segments se trouve ferme. La section du cinquieme 
segment du plancher comporte des ouvertures, le 
plancher des quatre segments suivants constituant 
un faux fond avec des fentes. Dans le plancher 
du dixieme segment se trouve une ouverture pour 
vider la dreche. La partie exterieure de la cuve se 
trouvant sous ce plancher de la cuve a -mout est 
partagee en sections comme le plancher interme- 
dial re. De cette facon, on peut recueillir le mout 
premier separement du mout second. 

Par suite des difficultes de construction co-ncer- 
nant par exemple 1'etancheite (calfatage) , cet appa- 
reillage d'essai ne cenvient pas non plus pour une 
exploitation industrielle. 

Dans un autre appareillage connu, les grosses 
cuves sont .transformers en plusieurs petites cuvos 
a •filtration disposees concentriquement. L'inconve- 
nient de cette disposition est que pour un rende- 
ment donne, il faut une cuve plus importante que 
dans les autres procedes; de plus, cet appareillage 
marche d'une facon discontinue et tres compliquee 
et bien que la maceration s'efTectue a contre-cou- 
rant, elle n'est pas continue mais comporte deux 
etades. 



On trouve dans la litleraiure la description d'au- 
tres essais dans lesquels la maceration est effec- 
tuee a l'aidc de. bandes transporteuses, mais des 
.realisations industr idles -n'cxistent pas. 

La litteralure decrit en outre un .appareillage 
d'essai utilisant un appareil a centrifuger pour se- 
parer la dreche du" mout premier. Cependant, cet 
appareil a centrifuger doit avoir un rendement telle- 
ment eleve que sa dimension, trop importante par 
rapport au rendement obtenu, constitue un incon- 
venient. On ne conn-ait pas non plus une utilisation 
industrielle de ce dispositif. 

On a en outre decrit un autre appareillage dans 
lequei la dreche est separee du mout par un tamis 
vibrant, le mout etant centrifuge apres son transport 
dans une cuve, la dreche etant introduite dans la 
cuve a maceration, puis sur un autre tamis vibrant 
et le mout liquide etant renvoye dans la cuve de 
maceration. Dans ce mode de realisation, la mace- 
ration comporte deux stades et le dispositif lui-me- 
me est relativement complique. Dans ce eas, non 
plus, on ne connait pas de realisation industrielle. 

II resulte de ce qui precede que les procedes 
jusqu'ici connus ne permertent pas une realisation 
industrielle de la separation en continu de la dreche 
du mout et leur maceration en continu. 

La presence invention a pour objet un pro cede 
et un dispositif permettant la separation en continu 
de la dreche et du mout ainsi que la maceration 
a contre-courant en continu de la dreche en un 
seal stade, d'une facon cconomique, et fournissant 
un produit de qualite ainsi qu'un dispositif per- 
mettant la mise en ceuvre de ce procede. 

Ce dispositif comporte un cylindre, servant a ma- 
cercr la dreche, separe par des plaques fikrantes, 
et equip e d'un agkateur. Sous la plaque fikran-te 
se trouve une ouverture permettant l'introduction 
de la trempe. A la partie inferieure du cylindre 
se .'rouve une ouverture permettant rintroduction 
de Feau d'epuisement de la dreche et une vis d 'ali- 
mentation en dreche et a l'extremite de la partie 
superieure du cylindre se trouve une ouverture de 
sortie. Eventuellement, 1' ouverture permettant rin- 
troduction de la trempe est equipee d'une vis d'ali- 
mentation et de pr-ession. 

Pour accentuer la separation du mout et de la 
dreche, le procSde peut comporter 1'introduction de 
la trempe dans un systeme ferme, a la partie su- 
perieure d'un lit de dreche renouvele en continu, 
le mout premier etant dans ce systeme ferme separe 
en majeure partie de la trempe, ce lit de dreche 
se renouvelant avec la dreche residuelle ainsi ob* 
tenue. 

La couche inferieure du .lit de dreche est evacuee 
egaiement en ccntinu en une quantite correspon- 
ds nte a celle de la dreche formee et est mise, 
d'une fagon deja indiquee, au contact a contre- 
courant de i'eau d'epuisement. De cette fagon, on 



peut olitenir un mo fit dont la purele correspond a 
celle obtenuc de la fagon habituelle. 

Selon un mode de realisation de ce procede, une 
vis transporteuse fermee est disposee dans un tube 
perfore relie a une des ouvertures perraettant Pin- 
trod uction de la trempe et a i'extremite de cette 
vis transp orteuse on dispose un dispositif de gui- 
dage ainsi qu'un nitre permettant de separer le 
lit de dreche des parties du cylindre. Dans une 
construction industricHe, il peut efcre avantageux 
que la vis separant le mout premier et la dreche 
soit placee a Texterieur du cylindre. 

L'invention sera mieux comprise a I'aide de deux 
exemples de realisation non iimitatifs se referant 
au dessin annexe sur Iequel la 'figure 1 represente 
un appareil dans Iequel le mout est introduit par 
une ouverture 1 conduisant a la partie 2 du cy- 
lindre ou s'effectue l'epuisement de la dreche. 
L' ouverture d'intro duct ion 1 se trouve sur le cote 
de la partie superieure du cylindre 2 et en dessous 
d'un tamis Hit rant 3 et ce tamis 3 forme en raeme 
temps la limite superieure de la .partie du cylindre 
servant a l'epuisement de la dreche, e'est-a-dire du 
lit de dreche. Darts la partie cylindrique 2 se trouve 
monte un agitateur comportant des .palettes a I'aide 
desquelles le mout se trouve reparti regulierement 
dans toute la section du cylindre. L'eau d'epuise- 
ment est introduite a la -partie inferieure du cylin- 
dre 2 par une ouverture 5 et Pevacuation de la 
dreche s'effectue par une vis sans fin 6. 

Dans cet appareillage, la dreche .provenant de la 
trempe introduite par 1'ouverture 1 descend vers 
le has grace a son poids et remplit d'une fagon 
reguliere le volume du cylindre 2, ceci a contre- 
courant avec l'eau d'epuisement. La dreche epui- 
see est evacuee de la partie cylindrique 2 par la 
vis sans fin 6 et se trouve ainsi eliminee du cylin- 
dre. 

Au-dessus du tamis 3 se trouve une partie cylin- 
drique 7 qui comporte une ouverture de sortie 
8 reliee a Taide d'un conduit a un appareil a cen- 
trifuger servant a separer la bouillie formee par 
les matieres albuminoi'des. On a decouvert qu'il est 
avantageux soit d'epuiser avec de l'eau chaude dans 
un deuxieme appareil a centrifuger 10 cetite bouillie 
con tenant les matieres albuminoi'des et d'introduire 
la trempe ainsi obtenue, en partie comme eau de 
maceration dans le macerateur et en partie comme 
eau d'epuisement dans la partie du cylindre 2 ayant 
la meme teneur en sucre. On peut aussi introduire 
sans centrifuger la bouillie formee par les matieres 
albuminoides, melangee avec l'eau d'epuisement 
dans la partie du cylindre 2 ayant la meme teneur 
en sucre. 

La figure 2 du dessin annexe represente un mode 
de realisation dans Iequel 1'ouverture 11 d'intro- 
duction de la trempe est reliee a une vis d'alimen- 
tation et de pression 15 disposee verticalement dans 
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la partie cylindrique 12. Cette vis permet d'alimen- 
ter en trempe la partie superieure du passage rempli 
de dreche, ce qui permet deja d'extrake une partie 
importante du mout a I'aide de la vis d'alimenta- 
tion et de pression 15. Ce mout arrive par la par- 
tie perforee de ia vis d' alimentation sous la plaque 
filtrante 21. A la partie superieure de la vis 15 
se .trouve un dispositif 14 d'etalement et de melan- 
ge. La partie cylindrique 12 est iimitee a sa partie 
superieure par un tamis 13 qui est equipe d'un 
dispositif de nettoyage par pulverisation a haute 
pression 16, dispose dans la partie cylindrique 17. 
Le dispositif de nettoyage ionctionne selon le be- 
som, A la partie superieure de la partie cylin- 
drique 17 se trouve une ouverture 18 permettant 
de separer le mout, cette ouverture etant reliee -a 
un conduit aboutissant a un appareil a centrifuger 
19. 

La vis -15 introduisant la trempe est reliee a 
1'ouverture 11 et traverse un tamis 23 supportant 
le lit de dreche. Ce tamis comporte une ouverture 
21 munie d'un dispositif de fermeture 22. Le bras 
de reglage 22a fait saillie a travers la paroi exte- 
'rieure de ia partie cylindrique 20, ce qui permet 
d'ouvrir ou de fermer a voionte rouverture 21 
pour regler 1'epaisseur de la couche de .trempe ou 
de dreche se trouvant dans la partie cylindrique 
12. Le mout se trouvant dans la partie cylindrique 
20 est maintenu en mouvement au moyen d'un agi- 
tateur 24 muni de palettes. L'eau d'epuisement est 
introduite par une ouverture 25. A la partie infe- 
rieure du cylindre 20 se trouve une vis sans fin 26 
pour vehiculer la dreche. Cette vis est construite de 
fagon que le pas de ses ailettes diminue progressive- 
meat a la sortie, ce qui provoque la compression 
de la dreche formant une sorte de bouchon, Iequel 
retient de cette fagon les eaux d'epuisement s'ecou- 
lant dans la partie terminale du cylindre. La qua- 
lite de la dreche evacuee est commandee par le dis- 
positif de reglage 28 dispose a 1'extremite de la vis 
26. 

Le dispositif de -nettoyage 16 relie a 1'ouver- 
ture d'evacuation 18 de ia partie cylindrique 17 
a I'aide d'une derivation 29 est utilise pour le 
mout obtenu. On peut se servir comme dispositif 
de nettoyage de n'importe quel organe de pulve- 
risation a haute pression connu. 

La bouillie formee par les matieres albuminoi- 
des est separee (selon la fig. 2) a I'aide des ap- 
pareils a centrifuger 19 et 30. 

RESUME 

La presente invention a pour objet : 

A. Un procede destine a separer en contimi la 
dreche du mout de biere ot de 1'epuiser en con- 
tinu a contrc-courant, procede essentiellement ca- 
raoterise par le fait que de la trempe introduite 
lateralement dans le cylindre d'epuisement de la 
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dree he on retire par .lavage a coat re-cou rant le 
mout premier par le mout second obtenu a I'aide 
de I'eau de maceration introduite dans La parti e 
inferieure du cylindre, la dreche descendant verti- 
calement grace a s on poids et le mout etant re- 
tire a la par tie superieure du cylindre a Gravers 
le lit forme par la dreche produke; la bouillie 
formee par les matieres album incudes proven ant du 
melange du mout premier et du mout second est 
filtree et eventuellement epuisee, la dreche etant 
eliminee egalement en continu a la partie superieur 
du cylindre. Ce procede peut, -en outre, presenter 
les caracteristiques suivantes, prises isolement ou 
en combinaison : 

1° Le premier mout est obtenu .par pressage de 
la trempe avant son passage a t ravers le lit de 
dreche ; 

2° On forme le lit de dreche a la partie me- 
diane du cylindre enire deux plaques filtrantes et 
la dreche usee ayant deja ete utilisee pour la fil- 
tration est eliminee en une quantite correspondante 
a la dreche fraiche et a l'epaisseur desiree du lit 
de dreche; 

3° La bouillie formee par les matieres albumi- 
noides est sok epuisee et la trempe ainsi obtenue 
est utilisee d'une part comme eau de maceration 
dans le macerate ur et, d'autre part, comme eau 
d'epuisement dans le cylindre d'epuisement, la sec- 
lion de ce dernier cor respond ant a la teneur en 
sucre du second mout, oil Ton utilise la bouillie 
formee par les matieres albuminoides melangee 
sans centrifugation avec Feau d'epuisement dans 
la partie du cylindre renfermant la rneme teneur 
en sucre. 

B. Le produit industriei nouveau que constitue 
un dispositif pour la mise en ceuvre du procede 
vise sous A, essentiellement caracterise par le fait 
qu'il comporte un cylindre destine a epuiser la 
dreche, separe par des plaaques filtrantes, equipe 
d'un agitateur et comportant en dessous de la pla- 
que filtrante une ouverture pour T introduction de 



la trempe, a la par tie inferieure du cylindre une 
ouverture permebtant i'introduction de Peau d'epui- 
sement ainsi qu'une vis d'alimentation en dreche 
et a l'extremite de la partie superieure du cylindre 
une ouverture d'evacuation; 1'ouverture d'introduc- 
tion de la trempe etant eventuellement equipee 
d'une vis d'alimentation et de pression. Ce procede 
peut, en outre, presenter les caracteristiques sui- 
vantes, prises isolement ou en combinaison : 

4° La vis d'alimentation et de pression se trouve 
disposee derriere 1'ouverture d'introduction de la 
■trempe a .rinterieur du cylindre; 

5° La vis d'alimentation at de pression se trouve 
disposee devant 1'ouverture d'introduction de la 
trempe a 1'exterieur du cylindre et comporte une 
ouverture pour 1'introduction de la dreche; 

6° En dessous de 1'ouverture disposee dans la 
plaque filtrante se trouve un dispositif de fermeture 
equip e d'un bras de -reglage qui fait saillie dans 
la partie cylindrique; 

7° La sortie de la vis evacuant 3a dreche com- 
porte un dispositif de reglage de l'humidite; 

8° L'ouverture d'evacuation comporte une prise 
pour le reglage et est .reliee a I'aide d'un conduit 
comportant un dispositif augmentant la pression, 
avec ie dispositif de nettoyage se itrouvant au-des- 
sus de la plaque filtrante ; 

9° L'ouverture d'evacuation et le dispositif des- 
tine a -filtrer la bouillie formee par les matieres 
albuminoides sont relies a deux appareils a centri- 
fuger montes en serde et le deuxieme dispositif de 
filtration ou cent rifugat ion comporte un conduit 
d'eau servant a la dilution ; 

10° L'appareillage selon 1'invention constitue 
une unite inconporee a une installation de modele 
connu pour la production du mout. 

Societe dite : 
MAGYAR ORSZAGOS SORIPARI VALLALAT 

Par procuration : 
Alain Casalonga 
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